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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kunyit terhadap 
karakteristik kimia dan fisik kerupuk jagung, dan mendapatkan penambahan daun kunyit 
yang tepat dalam menghasilkan kerupuk jagung. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah 
penambahan daun kunyit dari 100 g tepung jagung,  dengan formulasi A (0%), B (1%), C 
(1,5%), D (2%), E (2,5%), dan F (3%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
daun kunyit berpengaruh nyata terhadap kadar abu, aktivitas antioksidan, rendemen, volume 
pengembangan, organoleptik warna, rasa dan tekstur, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap 
kadar air, kadar lemak, daya serap minyak, FFA, kekerasan, dan organoleptik aroma. Produk 
terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah produk kerupuk jagung dengan penambahan 3% 
daun kunyit (perlakuan F) dengan nilai rata-rata kesukaan terhadap  warna 2,57 (biasa); 
aroma 3,27 (biasa); rasa 3,43 (biasa) dan tekstur 3,80 (suka), kadar air 10,26%, kadar abu 
3,35%, kadar lemak 5,08%, kadar protein 8,43%, kadar karbohidrat 72,88%, daya serap 
minyak 13,34%, bilangan FFA 0,14%, aktivitas antioksidan 20, 43%, rendemen 46,34%, 
kekerasan 24,86 N/cm
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